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13140多糖類ゼリーのゼリー強度について
古　内　幸　雄・牛　越　静　子
1）
13140多糖類（PSと略称）は，前報で報告したよう
に，カードラソ塾の多糖類で，pHが2ル9．5の広い範囲
で安定なゲルを形成すること，又，加熱によって不可逆
的にゲルを形成する数少ない多糖叛であることなどの特
徴を有することが知られている。著者らのうち，古内
は，これまでPSの希薄液の粘性について実験し，食品
用粘質物としても応用可能なることを知った。ここで
は，PSゼリーのゼリー強度を測定し，すでにゼリー化
剤として広く使用されている寒天，ペクチソ，ゼラチ
ソ，カラギナソなどと比放して，どのようなゼリー特性
を有するかを知るために突放し，これらのゼリー化剤と
は，かなり遮った特性を有することを知った。以下に報
告する。
‘‾1　臭験方法
（1）試料　　PSは，武田薬品（株）より担供された製
品を用いた。
酸は，乳酸（試薬一級：関東化学KK製），酒石酸（試
薬一級：関東化学KK製）およびクェソ酸（試薬一級：
和光純薬KK製）を用い，濃度はいずれも0．05′〉1．00％
とした。
糖は，砂糖（グラニュ糖：フジ製糖（株）製），ブド
ウ糖（無水結晶ブドウ糖；試薬一級，和光純薬KK製）
および果糖（試薬一級：和光純薬KK製）を使用した。
（2）PSゼリーの製造法
所定の濃度になるようにPS粉末をホモジナイザーカ
ップに秤取し，これに水を加えホモジナイザーで5分間
処理したのち，直ちに三角フラスコに移し，冷蔵庫内で
24時間膨潤させた。次いで，これをよく振とうし，100
mβ容ビーカーに移し，マグネチック・スターラー付湯
せんで，よくかきまぜながら5分間加熱後，スターラー
のみとり出し，その後ひき続いて，所定の時間まで加熱
した後，流水にて冷却後，再び24時間，冷蔵庫内に放置
し，ゼリー強度の測定肛供した。
糖および酸を含むPSゼリーは，所定の浪度に調製し
た棒液，酸の溶液および糖と酸の混合溶液を，PS粉末
をこれも所定浪度になるよう予めホモジナイザーカップ
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に搾取してある中へ加え，以下，前記の方法に従ってゼ
リーを調製し削定に供した。
なれ加熱に際し，マグネチック・スターラ付湯せん
を使用したのは，PSサスペソジエソが，静置している
とPSが沈降し，均一なゲルが形成されないためであ
る。
（8）ゼリー強鼠pHの測定
ゼリー強度の測定には，池本理化工業KK製のカード
第1表　PSゼリーの加熱温度及び加熱時間によるゼ
リー強度（dyne／cm9）×104
メーターを使用し，重錘は，PSゼリーの強度に応じ，
ユ00g，200g，400gを，感圧軸は8ガを用いた。
pHは，ガラス電匝pHメーター（日立堀場製，M－
7）を使用した。なお，PSは，熟不可逆性のゲルを形
成するた軌　加熱前のpHのみを潮定した。
2，突放結果および考察
（1），酸，糖無添加のPSゼリーの強度
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まず，PSゼリーの加熱温度及び加熱時間とゼリー強
度の関係を知るために，以下の葉陰を行なった。すなわ
ち，加熱温度を，600C，700C，80C㍉および900C以上
（950±30C）とし加熱時間は，それぞれ5分，10分，
20分，30分とした。結果を第1表に示す。‡）S渡度のい
かんに拘わらず，いずれの加熱湿度についても加熱時間
が長くなるにつれて，ゼリー強度は高くなり，又，加熱
温度が高いほど強度は大となる候向がみられた。加熱温
度600Cでは，ゲル化させるの忙十分な温度とはいえな
いようで，特にPS渡度30g／滋の場合，ゼリーの中心部
第2表　PSゼリーの硬さ（dyne／cm2）×104
が，ゲル化不十分であり，カードメーター曲線をみて
も，硬さと流動性を有する食品のそれに類似したもので
あった。尚軋　ゼリー強度は，PSの濃度が10g／眉から30
g／眉へと高くなるにつれて大きい値を示した。
PSゼリーの硬さについては，第2表に示す通り，30
g／朗においてほ，加藤時間による差はほとんどみられな
いが，加熱温度が高いほど硬さが増し，ゼリー強度との
強い相関関係がみられる。しかし，10及び15g／滋では，
加熱温度による差はほとんどなく，加熱時間が長いもの
でにおいて，僅かながら硬さが増す債向がみられた。軌
ここでいう硬さとは，ゼリーが破断されるまでの弾性力
として表わされるものである。
（2）酸を添加したPSゼリーのゼリー強度
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psの浪鼠15g／β（約1．5％）について，添加する酸の
種塀を，乳酸（－塩基酸），酒石酸（二塩基酸）およびクエ
ソ酸（三塩基酸）とし，濃度は，それぞれ　0・05，0・10，
第3表　酸を添加したPSゼリーのゼリー強度および
硬さ　（晶轡悪友蒜齢
pHl晶ぎ蒜怒り×1。4桓yne′cm2）×104
無添加　1　7．1　　　　11．5　　2．3
0．30及び0．5％とした。ゼリー化の際の加熱温度，加熱時
間は80DCで10分間（湯せん浸潰時間）とした。結果は第
3表に示す。ゼリー強度，硬さとも，酸の種類およびp
Hによる影響はほとんどなく，わずかに乳酸を添加した
ものに高くなる候向がみられるだけで，PS希帝液の粘
2）
性が，pHによって大きく変動することと対照的である。
このことは，現在広くゼリー化剤として使われている寒
天やゼラチソ，アルギソ酸ナトリウム，ぺクチソ，タマ
リソド多糖叛などが，pHによってそのゼリー強度に大
3）4）5）
きな影響をうけることを考えると，PSをゼリー化剤と
して応用する場合一　ゼリー強度を大きく変えることな
く，好みの酸度をもったもの，すなわち，任意の量の果
汁や有機酸を含んだゼリーを製造できる点で大きなメリ
ットがあると考えられる。ちなみに他のゼリー化剤のpH
による影響をみてみると，寒天はpH4．0以下で加水分
解をうけ，ゼリー化しなくなり，ペクチソはpH2．8ノー
3．0でゼリー化しpH4．0以上でゼリー化したい。
（3）糖を添加したPSゼリーのゼリー強度
PS浪度及び加熱条件は，（2）と同様にした。糖は，無
水結晶ブドウ糖，グラニェ糖の10′）70％，果糖は10％お
よび30％を添加した。その結果を第4表に示した。
まず，グラニュ糖を添加したPSゼリーの強度は，ほ
とんど増大することなく，むしろ低下する傾向があるd
50％および70％添加では，のり状ないし全くゼリー化し
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第4表　糖を添加したPSゼリーのゼリー強度及び硬
（品甥覧孟謝β）
墓晶讐若戸f還り壷（dyne／cm2）l硬さ（dyne／cm2）
ない状態であった。一方，ブドウ糖，果糖では，30％添
加のものが，最高ゼリー強度を示し，糖無添加のPSゼ
リーに比べて，かなり強度が増大する効果がみられた。
しかし，ブドウ糖濃度50％になると強度は急に低下し，
70％に到ると，グラニュ糖の場合と同じく，のり状とな
りゼリー化しなかった。果糖およびブドウ糖を添加した
ものが，グラニュ糖にくらべてはるかに高いゼリー強度
を示すことは，近年，チクロやサッカリソなどの人工甘
味料の使用禁止，使用制限に伴って砂糖の消費量が富み
に増加し，カロリー摂取過剰の一因ともなり，成人病の
り患率の増大　小児の虫歯，肥満の大きな原因とさえい
われている今日にあって，ゼリー英子，ジャム等の甘味
料として，同じ糖煩の中にあって比較的カロリーが低い
とされる果糖を用い，さらにPSのノソ・カロリー性と
合せ用いたいわゆる低カロリー食品への需要の途が開け
ているとも考えられ，この面でも大きなメリットをもつ
といえる。そして又，糖を添加したPSの希薄液の粘性
についてもブドウ糖を添加したものが，グラニュ糖を添
2）
加したものよりも高い粘性を示すことをあわせて考える
と興味深い。
硬さについても，ゼリー強度とはゞ同じ債向がみら
れ，糖の種類にかかわらず，ゼリー強度の高いところで
大きい値を示している。
（4）糖と酸を添加したPSゼリーのゼリー強度
PS濃度，加熱条件は前記と同様にした。添加する糖
は，ブドウ糖，果糖，グラニュ糖を用い，いずれも30％
とした。酸は，クェソ酸のみを用い，濃度は，0．05，0．
10，0．50および1．00％とした。結果を第5表に示す。こ
れをグラフにしたのが第1国である。
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第5表　糖および酸を含むPSゼリーのゼリー強度と
硬さ
PS渡虔：15g／β
糖：ブドウ糖，果糖およびグラニュ糖
漉虔：30％
酸：クェソ酸
渡度：0．05，0．10，0．50及び1．00％
800C，10分加熱
靂鮎鮎1品基蛎警司（。恵m2）l硬さ（dyne乍浩0）
上土三二●、
グラニュ蛤30％
2・5　　　pH　　3・0
第1回　糖とクエン酸を添加したPSゼリーの
ゼリー強度と硬さ
－ゼリー強度
一一一硬　　さ
適度のぺクチソゼリーを作るには酸とペクチソと砂糖
の畳及びその比率が重要とされることは周知の事実であ
る0しかし，このPSゼリーでは，ブドウ箋鼠果糖，グ
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ラニュ糖のいずれにあっても，酸との共存が，そのゼリ
ー強度にそれほど大きい影響をおよぼすことはないよう
で，酸の濃度が高くなるにつれてすなわち，pHが低下
するにつれて僅かではあるが強度が増大する傾向を示す
にとどまっている。このデークーをみる限り，PSゼリ
ーの強度に最も強い影響を与えるのは糖の種類とその濃
度であるように思われる。
以上の実険を通じて感じられた問題点を，最後に2，
3あげてみるならば，1つは，PSが，加熱凝固性であ
るため，均一なゲルを形成させるのにもっと有効な方法
を考える必要を痛感したことである。2つには，PSゼ
リーは一般に透明度が低く，透明さを要求されるゼリー
英子には不適当ではなかろうかということである。透明
度の低さをカバーするには，水産練製品やうどん，ジャ
ム，食パソなどの品質改良に使うことが望ましいが，渡
度の高いものについては，プリプリした感じが強く，こ
れらの製品にその影響があらわれることも考えられ，添
加渡度を十分考慮する必要がある。最後に，今回は測定
しなかったがゼリー化後，時間の経過に伴う離狭量が増
加する候向が強いように思われるので，これを防止する
何らかの対策が必要と考えられる。
要　　約
PSゼリーの基本的特性を知るため，ゼリー化の際の
加熱条件，酸，糖を添加した場合のゼリー強度への影響
について検討した。
1）ゼリー強度および硬さは，PSの渡度が高くなる
につれて大となる。又，いずれのPS濃度にあっても，
加熱温度が高く，加熱時間が長くなるほど，強度は大と
なる。
2）ゼリー強度の酸による影響は，一塩基酸の乳酸を
添加した場■乱　幾分大きくなる懐向がみられたが，酒石
酸，クェソ酸ではほとんど影響はみられなかった。
（4）糖による影響が最も大きく，とくに，ブドウ隠
果糖では，30％濃度で最高強度を示した。グラニュ糖で
札　むしろ強度が低下する候向さえみられ，50玖70％
ではほとんどゼリー化せず，ブドウ糖でも，70％ではゲ
ル化しなかった。
（5）糖と酸を同時に添加しても，ゼリー強度に大きな
影響はみられず，ぺクチソゼリーにみられるような糖，
隠　ぺクチソの含有比率がゼリー強度に大きな影響を与
えるというようなことはなかった。
終りに，試料を御提供いただいた武田薬品（株）に厚
く御礼申し上げます。
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